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Maidon käytteleminen Separattorilla (keskipakoiskoneella 
eli sentrifuugilla).
Huomattava on, että päätehtävä melkein kaikissa 
niissä toimissa, joihin ryhdytään maitoa asetettaessa ker­
man kohoamista varten, on että maitoa ja kermaa, tä­
män kohottamisessa, suojellaan kaikenlaisilta ulkonai­
silta vaikutuksilta ja ennen kaikkea estetään happane­
masta. Kuitenkin on selvää, että esim. holsteinilaisen 
tavan mukaan ei ole mahdollista suojella kermaa ja kuo­
rittua maitoa happanemasta, varsinkin lämpöisenä vuo­
denaikana. Sittekuin jäämenettely tuli käytäntöön, saa­
vutettiin tämä kuitenkin, kuten näytti, täydellisesti, ja 
tätä saa myös pitää syynä siihen laveaan alaan, jonka 
tämä menettelytapa kaikkialla nopeasti voitti. Näytti 
kyllä tyydyttävältä, että 10 ä 12 tunnin jälkeen kerma 
oli eritelty. Kuitenkaan ei saattanut jäädä huomaamatta, 
että kerma ja, ennen kaikkea, kuorittu maito ei edes 
silloinkaan pysynyt raittiina ja tuoreena, sekä että jää­
menettely, huolimatta suuresta etuisuudestaan vanhojen 
menettelyjen rinnalla, kuitenkin vaati sangen suuria huo­
neita ja joukon astioita, erittäinkin jos enemmän maitoa 
kokoontui samaan paikkaan. Tämä viimeksi mainittu 
asia astui sitä jyrkempänä silmiin, kuin useihin paik­
koihin perustettiin suuria kaupunki- ja yhtiömejereitä. 
Tarkoitusta ei siis kuitenkaan saatettu swartsilaisen me­
nettelytavan käyttämisellä pitää saavutettuna, ja oikeas­
taan tämä ei saattanutkaan tapahtua, ennenkuin oli kek­
sitty tapa joka heti paikalla lypsämisen jälkeen eroittää 
rasvan maidosta.
Yleisesti tunnettu asia on, että jos ainetta, jossa 
on yhdistyneinä useita eripainoisia aine-osia, voimak­
kaasti heitetään eli viskataan, niin erkanevat nämä aine­
osat siten, että raskaampi kiitää edimmäksi, jota vastoin 
keveämpi seisattuu likimmäksi sitä paikkaa, josta liik­
keelle paneva voima lähtee. Voidaan siis sillä tavalla 
eroittää eripainoisia aineita toisistaan. Kun nyt, niinkuin 
on tunnettu, maito on sekoitus kahdesta eripainoisesta 
aineesta, rasvatipoista ja maitonesteestä, niin ruvettiin 
ajattelemaan, että menetystavalla, joka perustuisi edellä­
mainittuun kokemussääntöön, voitaisiin eroittää maito­
rasva maitonesteestä. Tiedemiehet ja koneenrakentajat 
ovatkin jo kauan työskennelleet tämän tehtävän suorit­
tamiseksi, vaan aina kohtasi vaikeus siinä, ett’ei ilman 
liian suuritta kuluitta voitu saada aikaan semmoista no­
peutta, jota tähän vaaditaan. Onnistuipa vihdoin vuonna 
1877 saksalainen tehtailija Lefeldfin keksiä n. s. sentri- 
fuugi, keskeltäpakoittaja, joka voitti ne puutteet, mitkä 
olivat vaivanneet ensimäisiä vajanaisia koneita. Kone 
oli vahva rautasilinteri, joka 800 tai 1000 pyöräyksen 
vauhdilla minuutissa, pyöri pystysuoran akselin ympäri. 
Silinteri (rumpu) täydettiin maidolla ja pantiin likkeelle 
höyryvoimalla. Maito ajettiin heti silinterin seiniä vas­
taan, jossa se muodosti pystysuoran ympyrän. Keski­
pakoisvoiman avulla heitettiin silloin kuorittu maito 
pisimmälle laitasia vasten, samalla kuin rasvatipat ko­
koontuivat likemmäksi akselia. Koneen oltua liikkeellä 
noin V2 tunnin aikaa, heitettiin ajohihna pois, ja rumpu 
seisattui vähitellen itsestään. Kerma oli silloin höytä- 
lein kaltaisena ylinnä kuoritun maidon päällä, josta se 
kuorittiin, jonka jälkeen kuorittu maito otettiin ulos 
veto-pillillä. Sen jälestä kaadettiin sisään uutta maitoa, 
kone pantiin jälleen liikkeelle ja samaa menetystä jat­
kettiin kunnes kaikki maito oli separerattu.
Haitat sellaisessa koneessa ovat kuitenkin aivan
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kuin 30 kannua (100 lit.) maitoa, seisahtamatta konetta 
ja ajovoimaa, oli niin suuri puute koneessa, että, jolFei 
käytännöllisempiä laitoksia olisi keksitty, ei tosiaan pal­
joa olisi voitettu.
Nyt on kuitenkin jo onnistettu täydellisesti päästä 
tämän tehtävän perille, ja tähän aikaan löytyy monen­
laisia separattoreita, jotka ovat sillä tavalla järjestetyt, 
että ne tarkoin ja pikaisesti eroittävät kerman, samalla 
kuin maito juoksee niiden sisään lakkaamattomana vir­
tana.
Lefeldt on jo parantanut konettansa, jotta se suu­
resti on levinnyt Saksanmaalla, jota vastoin seuraavat 
kaksi separattorilajia pohjoismaissa ovat enimmiten 
käytetyt.
De LavaVin separattori, jonka maitotaloudessa kuu­
luisa ruotsalainen insinööri, tohtori Gr. de Laval on kek­
sinyt, ilmestyi ensi kerran vuonna 1879 ja on sen jälestä 
ollut useain muutosten alaisena, jotka vaikuttavat 
että tämä taidokkaan ja yksinkertaisen järjestyksensä 
tähden on hyvin käytännöllinen ja kaikissa kohden hy­
vä kone.
Separattorin ulkonainen näkö näkyy kuvasta 1 ja sen 
sisällinen rakennus kuvasta 2, joka näyttää tämän pys­
tysuoraan läpiieikattuna. A (kuva 2) on yhdestä ai­
noasta kappaleesta taottu teräskupula, jonka alimainen 
osa on vahvan, jalkoihin D yhdistetyn suojelus verhon 
ympäröimänä ja ylimmäinen osa kahden n. k. läkkikan- 
nen peittämänä. Maito virtaa separattoriin tulotorven 
kautta, joka näkyy ylimmäisenä kuvassa, ja juoksee ke- 
komaisen ylennyksen päälle, josta se teräskupulan poh­
jalla makaavan torven kautta ajetaan tämän kehää kohti. 
Keskipakoisvoimasta ajetaan kuorimaito teräskupulan 
seiniä kohden ja johdetaan b torven kautta B huonee­
seen, valuaksensa alemman lasku-torven kautta erääseen
6kokousastiaan. Kuin teräskupulan kupuva osa on täy­
tetty, alkaa kerma nousta ylös separattorissa ja juok­
see teräskupulan yläreunassa löytyvän uurteen kautta 
C huoneeseen ja sieltä ylemmän lasku-torven kautta 
kerma-astiaan. B:hen sommitetulla ruuvilla käy, sillä 
aikaa kuin separattori ei ole liikkeellä, ulosjuoksevan
7Kuva 2. De LavaPin separattori. (Läpileikkaus).
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Kuva 3. Burmeister & Wain’in separattori.
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kuorimaidon paljoutta ja sen kautta puhtaaksikuorimis- 
määrää järjestäminen.
Mitä muuten separattorin järjestykseen tulee, niin 
mainittakoon, että siinä ei ole ensinkään irtonaisia osia 
sekä että voidekupit ovat erittäin hyvin asetetut sekä 
helposti tavattavia. Teräskupulan saattaa helposti ir- 
roittaa jaloista, ja sitä käy vaikeuksetta puhdistaminen, 
joskin suurella varovaisuudella, jotta ei akseli millään ta­
valla vahingoituisi eikä vähintäkään taipuisi, b torven 
läpi vedetään, puhdistettaessa, vähäinen messinkilankaan 
liitetty harja, joka pistetään sisään ylhäältä. Koneen 
kulutus on mitä vähin. Teräskupula pyörii teräskärkien 
n:n päällä, jotka tosin pitemmän ajan käytännössä oi 
tuaan kuluvat, mutta joita helposti käy korvaaminen 
uusilla. Teräskupula ei ole kiinni „ylipuikossau 1, josta 
ajohihna lähtee, vaan on irtanaisena eräässä „puutul- 
passau, m. Hierous, joka syntyy siitä, että raskas teräs­
kupula painaa tätä puutulppaa, tekee sen, että teräsku­
pula seuraa ylipuikon pyörähdyksiä, mutta jos ylipuikko 
satunnaisesti seisahtuu, niin ei itse separattori kärsi 
siitä muuta vahinkoa, kuin että puutulppa tulee polte­
tuksi. Tämä on sangen helppo korvata. Jotta ei hie­
rous vähentyisi, täytyy tarkoin varoa, ett’ei öljyä pääse 
sisään puutulppaan, ja jos tämä kaikesta varovaisuudesta 
huolimatta tapahtuisi, täytyy huolellisesti puhdistaa se 
saippuavedellä tahi petroleumilla sekä riputella siihen 
hienoja hartsijauhoja, ennenkuin separattori pannaan käy­
mään. Jotta separattorin kulku tulisi tasaiseksi ja riip­
pumattomaksi vähemmistä järkytyksistä, on ylempi kau- 
lakerros, h, varustettu gummirenkaalla, joka pitää vai- 
hettaa heti, kun se kuluu eli pehmenee, syystä että kau- 
lakerrosta on liian runsaasti voideltu. Ainoat varaosat, 
joita siis tarvitaan, ja jotka aina ovat tarpeen meijerissä 
ovat: teräskärkiä, puutulppia, *) gutnmirengas sekä ajo-
*) Niitä käy kotonakin tekeminen sitä varten tehdyllä työkalulla.
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hihnoja. Meijerit, joilla on vaikeampi kulku-yhdistys 
separattori kaupan kanssa, voivat sitäpaitse varustaa 
itsellensä varakappaleita: ylipuikkoja, kaulakerroksen ja 
molemmat puoraukset o. ja n. Kaikkien näiden vara­
osien hinta on hyvin vähäinen, ja erittäin näitä viimek- 
simainituita tarvitaan ani harvoin, ja ne kuluvat vasta 
pitkällisestä käytännöstä, jos nimittäin kone on oikein 
asetettu ja jos sitä hoidetaan huolellisesti.
Vielä tulee huomauttaa että separattori — päinvas­
toin sitä, mitä monessa tahoin on väitetty — on varus­
tettava hyvin lujalla ja vahvalla perustalla sekä myös 
muutoin huolellisesti ja hyvin asetettava, niin että muun 
muassa ajohihna saa oikean aseman ja välityksen nopeus 
oikein lasketaan. Nykyjään varustetaan de Laval’in se­
parattori aina pinnekiekalla ajonuoran jännityksen jär­
jestelemistä varten. Vielä kuuluu separattoriin n. k. 
tulomäärän järjestin, maidontulon järjestelemistä varten, 
ja n. k. pyöräyksen osoitin, nopeuden laskemista varten, 
ja on niiden käyttäminen hyvin etuisa.
Mitä muuten separattorin hoitoon ja itse kuori­
miseen tulee, niin mainittakoon, että tulohanaa ei kos­
kaan saa aukaista eikä päästää maitoa juoksemaan, en­
nenkuin separattori on täydessä käynnissä ja on saa­
vuttanut täyden nopeutensa. Jos siis ajohihna separe- 
raamisen aikana katkeaisi tahi putoisi, niin annet­
takoon teräskupulan seisahtua sekä aloitettakoon sitten 
separeramista uudelleen tyhjällä kupulalla. Separera- 
misen loputtua, niinkauan kuin teräskupula vielä itses­
tään pyörii, tapahtuu joskus että separattori juuri ennen­
kuin jälelle jäänyt kuorittu maito laskeutuu pohjaan, 
vapisee muutaman silmänräpäyksen. Silloin pitää heti 
aukaista tulohana ja päästää kuorittua maitoa sisään 
täydellä suihkulla, jolloin vapiseminen heti lakkaa. Tämä 
menetys täytyy joskus toistaa. — Muuten voi separat
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toria sangen helposti hoitaa, niin ett’ei mitään pidem­
pää selitystä siitä tarvita.
De Laval’in separattoria valmistetaan kahta suu­
ruutta: A I hevos- tahi höyryvoimaa varten, joka kuo­
rii 75 ä 100 kannua tunnissa, ja A II höyryvoimaa var­
ten, joka kuorii noin 150 kannua tunnissa.
Burmeister & Wain’in separattori, jonka Nielsen ja 
Petersen Roeskildessä Tanskassa ovat keksineet, eriää 
rakennukseltaan kokonaan Laval’in koneesta, ja muis­
tuttaa enemmän Lefeldtfin. Niinkuin kuvassa 3 näkyy, 
on se kahdesta puserretusta teräskappaleesta tehty silin­
teri, D, joka pyörii akselin S, ympäri, ja on vahvan 
suojelusverhon, I:n ympäröimänä, sekä päälle pan­
nun kannen peittämänä. Maidontuloa järjestellään V 
järjestimellä, ja maito juoksee silinteriin T torvesta, ja 
sitä pakoitetaan kolmella silinterinseinästä lähtevällä sii­
vellä seuraamaan silinterin liikettä. Keskipakoisvoi­
malla heitetään kuorimaito silinterin seinää vasten, ja 
puserretaan sisään virtaavan uuden maidon kautta kuo- 
rinlaikan, C:n päälle, niin että se Aitorven kautta voi 
kuoriutua. Kuorinlaikkaa kannattaa silinterinseinästä 
lähtevät siivet. Kerma taas muodostaa ulkonaisen ker­
roksen lähempänä akselia ja kuoritaan torvella B. Sepa­
rattori on aukinainen, ja on siis helppo seurata koko me- 
nenettelyä separeeratessa. Kuitenkin täytyy tarkoin va­
roa, ettfei mitään putoa silinteriin. Kermatorvi on kiin- 
tonainen mutta kuorimaitotorvea käy järjestely-ruuvilla 
vääntäminen syvemmälle ja matalammalle kuorittuun 
maitoon. Yoidekupit, P, ovat niin asetetut, kuin kuva 
näyttää. Öljyä ylempään kaataessa tulee tarkoin varoa, 
'etfei mitään putoa separattoriin. Akseli pyörii L latu- 
pannussa, jota tarpeen mukaan voi asettaa korkeam­
malle tahi matalammalle mutterilla ja järjestely-ruuvilla 
0:n luona. Jotta hihna aina pysyisi tarpeelliseksi jän­
nitettynä on siihen liitetty jännityskiekka d. Välitys-
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rattaassa on isompi hihnapyöräke g, irtonaisena akselis­
saan, joka lähinnä vääntää separattorin ja pannaan käy­
mään kahdella hihnapyöräkkeeseen kiinniväännetyllä, 
hammastetulla leualla, jotka pontimella kiinnitetään vä­
hempään hihnapyöräkkeeseen. Jos nyt välitysratas tu­
lisi käymään yli määrätyn nopeuden, vaikuttaa keski­
pakoisvoima, että leuat vähäsen aukenevat. Siitä lakkaa 
isomman pyöräkkeen pyörittämiseksi tarpeellinen hie- 
rous, ja leuat liukuvat pienemmän hihnapyöräkkeen ym­
päri, jouduttamatta suuremman hihnapyöräkkeen ja siis 
myös separattorin nopeutta yli määrän. Se mutteri eli tulk- 
ka, joka järjestelee pontimen jännitystä, on kiinni nii­
tattu ja varustettu plomb’illa eli lyijytäytteellä, joten 
voi tarkastaa, ettfei mitään muutosta ole tapahtunut. — 
Tätä separattoria varten on dosentti Pjord laatinut  ^ lai­
toksen maidonjuoksun järjestelemistä varten, ja tehtai­
lijat ovat sitäpaitse separattoriin sovittaneet pyöräh­
dyksen laskijan. Nämät kalut pitäisi oleman joka mei­
jerissä, jossa separattoria käytetään. Vihdoin mainit­
takoon, että kuorittu maito juoksee separattorista ulos 
sellaisella voimalla, että käy kuorittu-maitotorvea taivut­
taminen ylöspäin ja kuorittua maitoa johdattaminen san­
gen pitkälle esim. juustoammeeseen tahi sen tapaiseen. 
Separattori vaatii suurta ja vahvaa perustusta, mutta, 
kerran hyvin asetettuna, käy se sangen vakavasti ja var­
masti. Ne varais-osat, joita tarvitaan joka meijerissä, 
ovat kuorintorvia ja kärkiä siihen. Näitä viimeksimai- 
nituita tulee vaihettaa eli vähäsen kiertää, kuin ne tyl- 
settyvät eli jollakin tavalla vahingoittuvat, joka näkyy 
siitä että maito pirskuu kuorittaessa. Vielä muistetta­
koon ettfei juoksutorvia saa millään muotoa irroittaa 
eikä panna paikoilleen koneen ollessa liikkeellä. Missä 
kulku-yhdistys on vaikea, on syytä pitää varalla seuraa- 
vat osat: akseli S, kaulakerros I, latupannu L, ja latu-
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pannun pussaus eli verhotus K. Näitä tarvitsee vaihtaa 
vasta separattorin pitkän käytännön jälestä.
Kun kuorintorvi puhdistetaan, tulee huomioon ot­
taa, että niiden kärkiä kaikin mokomin pitää suojella 
loukkaantumasta. Itse puhdistaminen toimitetaan sen- 
vuoksi paraiten puu*ammeessa ja tapahtuu siten, että 
kappale puhdasta kangasta kääritään sopivan sauvan 
pään ympäri ja tämä pistetään torveen, jonka alempi osa 
lasketaan veteen. Puhdistaminen tapahtuu sitten pump- 
puamalla eli imettämällä.
Aina ennenkuin separattori pannaan käymään, pi­
tää olla varma siitä, että messinkitorvi, joka vie öljyä 
latupannuun, on oikeassa kalteudessa pyörinpesää eli 
alustaa kohti sekä että se on aukinainen ja selvä. Vii­
meksimainittua voi paraiten tarkastaa puhaltamalla.
Silinterin puhdistaminen tapahtuu seuraavaisesti: 
Voidinreikä ylinnä akselissa peitetään ja separattorin 
kansi nostetaan pois, jonka jälkeen lämpöistä vettä kaa­
detaan silinteriin, jota sitte huolellisesti pestään. Vesi 
otetaan pois veto-pillillä ja uutta, lämpöistä vettä kaa­
detaan silinteriin. Kun nyt kädellä pyöritetään suurta 
hihnapyöräkettä, joutuu silinteri liikkeelle, josta vesi nou­
see ylös kuorinlaikan ja kannen välille. Tämän tapah­
duttua, otetaan litteä, vähäisellä käsiliinalla kääritty puu- 
tikku ja pistetään kuorinlaikan ja silinterin-kannen väli- 
paikkaan. Silinterin pyöriessä, puhdistetaan tämä väli 
hyvin helposti. Silinterin seisahduttua, otetaan vesi pois, 
ja sitä huuhdotaan vielä kerta kiehuvalla vedellä tahi, 
mikä aina on paras, johdetaan höyryä silinteriin. Vih­
doin pyyhitään kone huolellisesti sekä sisä- että ulkopuo­
lelta. Kuin separattoria ei käytetä, on se tarkoin pei­
tettävä liinalla.
Tulee tarkoin katsoa, että sekä latupannu että kau- 
lakerros aina ovat hyvin puhtaat. Sen vuoksi täytyy 
tarkoin varoa ettfei vettä pirskahda latupannun alla ole-
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vaan kuppiin lattiata puhdistettaessa. Kun ei kuitenkaan 
ole vältettävissä, että öljy, kun separattoria jonkun aikaa 
on käytetty, pikiintyy laakereissa eli pyörinpesissä, sekä 
kun huolimatta kaikesta varovaisuudesta vähän maitoa 
vähitellen on joutunut silinterin ja suojelusverhon vä­
liin, niin täytyy silloin tällöin — 14 päivän ä 1 kuu­
kauden kuluttua — puhdistaa konetta perinpohjin ja 
nostaa itse silinteri akselista. Tämä tapahtuu seuraa- 
valla tavalla: Kun mutterit T ensin ovat irroitetut pi­
tävät kaksi henkeä silinteriä ylhäällä nostamalla itse si­
linterin ylireunasta — ei suinkaan kuorinlaikasta — ja 
kolmas henki lyö puunuijalla voimakkaan lyönnin akselin 
päähän, jolloin silinteri helposti irtautuu ja käy sitä hyvin 
nostaminen. Ne kolme asetinruuvia, jolla hihnapyöräke 
R, on kiinnitetty akseliin, irroitetaan; voidekuppi vede­
tään alas; akseli nostetaan ylös ja latupannu otetaan 
pois. Kun kaikki osat ovat hyvin puhtaat, täytetään 
latupannu puoleksi puhtaalla öljyllä ja kone pannaan 
kokoon samassa järjestyksessä, kuin se irroitettiin. —■ 
Niinkuin huomaa, on koneen puhdistamisessa sangen 
paljon työtä, jota tulee tehdä huolellisesti ja varovai­
sesti, mutta jos vähäisen siihen toimeen on harjaantunut, 
käy tämä sangen helposti ja pikaisesti.
Jos separattori kävisi kankeasti, sopii latupannua 
nostaa kiertämällä asetinruuvin oikealle, ja jos kone 
tärisisi, lasketaan latupannu kiertämällä asetinruuvi 
vastakkaiseen suuntaan. O mutterin tulee olla hyvin 
tarkoin kiinni kierrettynä, separattorin ollessa liikkeellä.
Mitä itse kuorimiseen tällä separattorilla tulee, 
mainittakoon, että ensin pitää tarkastaa, käykö silinteri 
sujuvasti, s. o., se pitää helposti voida kädellä panna 
käymään, ja sitten tulee sen vähän aikaa pyöriä itsestänsä.
Päinvastoin mitä on de LavaFin separattorin lai­
ta, on tapana kuorimista aloitettaessa Burmeister & 
"Wain’in separattorilla heti auvaista pano-eli tulo-torvi ja
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laskea maitoa sisään samaan aikaan kuin silinteri pan­
naan käymään. Syystä että viimeksimainittu sisältää 
niin paljon maitoa — suurempi noin 23 kannua, vähempi 
6 kannua —, kuluisi nimittäin liian pitkä aika ennen­
kuin kerma ja maito rupeaisivat juoksemaan ulos, jos 
maito kaadettaisin vasta silloin, kuin nopeus on täydel­
linen, jonka ohessa ensimäinen kerma tulisi liian pak­
suksi. Kuin kerma alkaa juosta, suljetaan torvi vähän, 
ja 10 minuutin kuluessa, laskettuna siitä kun separat­
tori on saavuttanut täyden nopeutensa, kaadetaan sisään 
ainoastaan niin paljon maitoa, kuin kermaa juoksee ulos. 
Kerma ei saa olla kovin paksua, jota järjestellään pääs­
tämällä enemmän maitoa sisään. Separattorin pyörit­
tyä yllämainitun ajan kierretään kuoritun maidon torvi 
silmänräpäykseksi maitokerrosta vastaan, ja kerma, joka 
on kokoontunut kuorinlaikan yläpuolelle, otetaan pois. 
Samaa menetystä jatketaan pari kertaa vähän väliajan 
perästä. Noin 10:n minuutin kuluttua, auvaistaan tulo- 
torvi ja kuoritun maidon torvea kierretään maitoa koh­
den. Sen jälkeen juoksee kerma ja maito lakkaamatto­
mana virtana, kumpainenkin eri torvestaan. Kuinka pal­
jon kermaa on otettava, määrätään tulo-hanalla sekä 
kiertämällä kuorimaitotorvi syvemmälle tahi matalam­
malle maitokerrokseen. Yleensä pidetään 20 prosenttia 
kermaa etuisimpana.
Tarvitaan jonkun ajan harjoitusta, ennenkuin kaikki 
nämä käsi-temput oppii, mutta sangen suuri etu on siinä, 
että, koneen käymässä ollessa, voidaan määrätä kerman 
paksuus, sekä että siten voidaan saada kermaa erilaisiksi 
tarpeiksi. Kumminkin vaaditaan kuorimisen oikeaksi 
hoitamiseksi suurta huomiollisuutta ja tarkkuutta. Erit­
täinkin on tämä tärkeä, kun separattorin viimeinen 
kermasisällys otetaan ulos. Tämä tapahtuu päästämällä 
tulotorvesta kuorittua maitoa separattoriin sekä otta­
malla, sitten kuin kuorimaitotorvi on poistettu maito-
17
kerroksesta, ainoastaan kermaa, kunnes kuorittu maito 
alkaa juosta kermatorvesta. Kuorittu maito otetaan pois, 
koneen seisahduttua, veto-pillillä.
Burmeister & Wain’in separattoria valmistetaan 
kahta suuruutta: A, höyryvoimaa varten, joka kuo­
rii noin 200 kannua tunnissa, ja B, hevos- tahi höyry- 
voimaa varten, joka kuorii noin 100 kannua tunnissa.
On vielä huomioon otettava useita asian-haaroja 
mitä maidon käyttelemiseen separattorilla tulee. Näi­
den seassa tahdomme etusijassa mainita, ett?ei separatto­
rin nopeutta saa koskaan enentää suuremmaksi, kuin joksi se 
on määrätty. Kokemus on osoittanut, että suuria vahin­
koja ja onnettomuuksia on tapahtunut varomattomuu­
desta tässä kohden. On nimittäin tapahtunut, että se- 
parattori on särkynyt ja pahoin vahingoittanut hoito- 
väkeä, ja syynä tähän on aina ollut separattorin liialli­
nen nopeus. Tosin ei de Laval’in separattori tähän saakka 
ole matkaansaattanut onnettomuuksia; mitä Burmeister 
& Wain’in separattoriin tulee, on nyt, rakentamalla sitä 
teräksestä ja varustamalla sitä yllämainitulla nopeuden- 
järjestimellä, koetettu karttaa kaikkia onnettomuuksia, 
mutta muistettakoon kuitenkin että paraitenkin järjes­
tettyä konetta tulee hoitaa huolella ja huomiollisuudella. 
Teroitettakoon siis ennen kaikkea hoitoväen mieleen, 
että heidän tulee tarkoin pitää huolta koneen nopeu­
desta, eivätkä saa ehdottomasti luottaa siihen, että nuo 
tosin hyvin vahvat suojelusverhot jotka ympäröivät te- 
räskupulaa ja silinteriä estäisivät kaikkia onnettomuuk­
sia, jotka koneen särkyessä saattavat tapahtua.
Liiallisen kulumisen estämiseksi on varsin tärkeä 
asia että separattori vähitellen pannaan käymään, jotta ei 
kone yhtä haavaa saa täyttä nopeuttansa. Yhtä tärkeätä 
on, et f  ei separattoria väkisin seisahduteta, vaan saa pyöriä 
siksi, kuin se itsestänsä seisahtuu, sittenkuin ajonuora 
on poistettu.
2
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Öljyny jota käytetään koneen voitelemiseen, pitää oleman 
parasta laatua. Jos sellaista on hankittu, tulee tarkoin 
katsoa, että kaikki pyörinpesät ovat hyvin voidellut, ennen­
kuin separeraminen alkaa} sekä että öljyä, koneen ollessa 
käymässä, tarpeen mukaan kaadetaan voidinkuppeihin. Tal­
vella on öljy lämmitettävä, jotta se sulana juoksisi hel­
posti. Myös tulee tarkoin pitää huolta siitä että ne tor­
vet, jotka johtavat öljyä pyörinpesiin ovat selvät ja puh­
taat, sekä ettei sydämiä, jotka vievät öljyä torviin ole 
liian kauan käytetty, vaan että niitä usein puhdistetaan 
ja muutetaan, sillä jos öljy niissä kerran on pikiintynyt 
ovat ne peräti kelvottomia, Vielä mainittakoon, että 
ennenkuin separeraminen alkaa, täytettäköön vähän ai­
kaa ennen voidetuskupit öljyllä, jotta tällä on aikaa 
juosta pyörinpesiin.
Ainoastansa paraslajisia hihnoja ja ajonuoria tulee 
separattoreissa käyttää, ja pitää tarkoin katsoa, etteivät 
hihnat eivätkä ajonuorat ole liian paljon eikä liian vähän pin­
nistetyt. Edellisessä tapauksessa käy separattori pian 
lämpöiseksi, vieläpä saattaa akseli taipua, kun sitä vas­
toin viimemainitussa tapauksessa kone kadottaa nope­
uttansa.
Omituista separattoreifesa, etenkin Burmeister & 
"XVain^ n, on että kerma ja erittäin kuorimaito, kun ne 
juoksevat separattorista, ovat täynnänsä ilmaa, joka muo­
dostaa vahvan vaahdon. Jos ilma, joka siis on maidos­
sa, ei ole puhdas ja raitis, niin vaikuttaa tämä jossakin 
määrin haitallisesti tuotteisiin, mutta todenmukaisesti 
täytyy myöntää, että, ainakin mitä tiedetään, ei mitään 
haittoja vaahdosta ole huomattu. Kuitenkin täytyy hy­
vällä ilmanvaihetuksella pitää hyvää ilmaa separattori- 
huoneessä. Jos kermaa ja kuorimaitoa hiljaan hämmen­
netään, katoaa vaahto vähitellen.
Aina kun maitoa käytöllään separattorilla on vält­
tämättömänä ehtona, jos tahtoo hyviä ja kestäviä tuot-
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teitä, että kerma ja  kuorimatto mitä pikemmin jähdytetään. 
Koska, niinkuin alempana näytetään, aina on paras se- 
parerata maitoa lypsylämpimänä, niin on luonnollista, 
että kaikki maidon mahdolliset muutokset tapahtuvat 
helpommin tässä korkeassa lämmössä. Jos kerma taas 
pian on kirnuttava, pitää sitäpaitsi sitä kylläksi jäh- 
dyttämän, jotta se tulisi kirnukypsäksi. Jos kuorittu 
maito on säilytettävä eli kuljetettava, pitää sitä myös­
kin mitä pikemmin jähdyttää, joka tietysti ei tule ky­
symykseen, jos sitä käytetään juustonvalmistusta varten. 
Senvuoksi on aina separeratessa tarpeellista pitää kerma- 
astiaa jäävesikorvossa, ja sitä tehtäessä silloin tällöin 
hiljaan sekoittaa kermaa. Separeramisen loputtua, on 
kerma mitä pikemmin pantava jääveteen. Ohimen- 
nessä mainittakoon, että jää ei suinkaan ole mikään lii- 
allistavara separattori-meijereissä, sekä että se siis on
Kuva 4. Burmeister & Wain,in separattori B. Läpileikkaus. Kuoritun 
maidon torvi johdettu ylöspäin, jotta maito suoraan juoksee 
juusto-ammeesen.
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erehdys uskoa, että niissä sopisi olla ilman tätä kaikessa 
maitotaloudessa välttämätöntä tavaraa. Dosentti Fjord 
on kerman jäähdyttämiseksi laatinut laitoksen, joka 
kuitenkin tuskin korvannee kustannuksia, erittäinkin 
kun samaa tarkoitusta tyydyttäväisesti voi saavuttaa 
yllämainitulla helpolla tavalla. Myöskin Lawrence,n 
maidonjähdyttäjää, jonka kautta maito suoraan juok­
see separattorista, käytetään tätä varten muutamissa 
paikoin. Maidon pikaisen ja riittävän jähdyttämisen lai­
minlyöminen on useasti syynä siihen vaikeaan vikaan, 
joka tähän aikaan yleisesti on voissa, nimittäin että se 
on öljyistä.
Josko maidon rasva todellakin tarkoin eroaa sepa­
rattorilla, on kysymys, jota muutamia vuosia sitten 
yleisesti pantiin keskusteluun, mutta joka tuskin enään 
tulee kysymykseen. Tähän aikaan on nimittäin yleisesti 
tunnustettu, että rasvaa maidosta ei millään muulla tä­
hän asti tunnetulla käytännöllisellä tavalla käy niin tar­
koin poistaminen kuin separattorilla. On hyvin vai­
keata tavallisella kermaantuttamistavalla tarkemmin pois­
taa rasva, kuin että 0,7 prosenttia rasvaa jää kuorimai- 
• toon, ja l,o prosenttia rasvaa siinä ei ole suinkaan ta­
vatonta. Separeramisella on saatu kuorittua maitoa, 
jossa on ainoastaan 0,i5 prosenttia rasvaa, ja vieläpä tar­
kemminkin on sitä koetteeksi voitu „köyhdyttääa. Käy­
tännössä muodostuu asia kuitenkin vähän toisenlaiseksi. 
Maksaisi nimittäin useimmiten liian paljon kuoria niin 
tarkkaan puhtaaksi, koska silloin käy laskeminen sisään 
sitä vähemmän maitoa, ja separeraminen tietysti käypi 
paljoa hitaammin, jonka lisäksi kone kuluu ylenmäärin. 
Senvuoksi tavallisesti tyydytään maitoon, joka sisältää 
0,3o tahi 0,25 prosenttia rasvaa, ja arvellaan separera- 
mista hyvin onnistuneeksi, jos keski-määrin 0,3o prosent­
tia rasvaa on kuoritussa maidossa. Siten saadaan vuo­
dessa, jos kirnuamista hoidetaan hyvin, ainakin noin 10
Iprosenttia enemmän voita ylitä suuresta maitomäärästä 
kuin tavallisen kermoittumisen kautta, ja tämä on kai­
kissa niissä paikoissa, joissa löytyy kylläksi maitoa, että 
ylimalkaan maksaisi vaivaa hankkia itsellensä separat­
toria, niin paljon, että separattori yhdessä vuodessa tu­
lee maksetuksi.
Puhtaaksikuorimisen määrä maidon käyttelyssä sepa­
rattorilla riippuu seuraavista asian-haaroista, siihen lu­
kuun ottamalla tietysti, että separattori on oikein ja hy­
vin asetettu ja hoidettu.
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Kuva 5. Fjordin maidon juoksun järjestäjä Burmeister & Wain’in 
separattoria varten.
1) Nopeus, jolla separattori pyörii. Säännöllinen nopeus, 
jonka yli ei koskaan pitäisi käymän on: de LavaFin se­
parattoria käytettäessä 6,500 ä 7000 kertaa ja Burmeister & 
"Wain’in isomman separattorin (A) suhteen 2,000 ä 1,800 
kertaa, sekä pienemmän (B) 3,000 a 2,800 kertaa, kaikki 
yhdessä minuutissa. Tätä tarkoitusta varten järjestetty­
jen laitosten kautta pitää tarkasti pitää silmällä, että sepa­
rattorilla aina on oikea nopeus, sillä yhtä vahingollinen
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kuin koneen liiallinen nopeus, on sen liiallinen hitai- 
suus. Varmojen koetusten kautta on tultu siilien ha­
vaintoon, että jos säännöllisellä nopeudella saadaan kuo­
rittua maitoa, jossa on 0,35 prosenttia rasvaa, niin jääpi, 
jos nopeus vähennetään 20:llä prosentilla 0,55 prosenttia
A.
Kuva 5. Fjordin maidon koetuskone Burmeister & Wain’in separattoria 
varten. A. suurempi. B. pienempi.
rasvaa kuorittuun maitoon, ja jos nopeus vähennetään 
3:11a osalla säännöllisen nopeuden alle, sisältää kuorittu 
maito 0,7o prosenttia rasvaa. Maidon lämpöaste ja se
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maitomäärä, joka kulki separattorin kautta, olivat kai­
kissa näissä tapauksissa yhtäläiset. Jos separattori 
syystä tai toisesta kulkisi hitaammin kuin on kohtuul­
lista, täytyy lasketun maidon määrä vähentää ja siis pi­
tempi aika määrätä separeramista varten.
2) Maidon lämpömäärä. Tarkoilla tutkimisilla on 
tultu siihen päätökseen, että rasva separeramisessa pois­
tuu sitä tarkemmin, mitä korkeampi lämpöaste maidossa 
on. Tämä riippuu luultavasti siitä, että maito silloin 
on „laveampiu ja rasvatippojen siis on helpompi kulkea 
maitonesteen läpi. Kuitenkin on käytännöllisen tarpeen 
vuoksi mahdoton lämmittää maitoa liian paljon, koska 
tuotteet, joita silloin saadaan, kärsivät siitä. Kun vielä 
selvistä koetuksista on havaittu, että lisätty rasva, mikä 
saadaan separeramisella, jos maito lämmitetään yli -f- 
30 ä -f- 35 ast. C. — mikä on lypsy lämmin —, on niin 
vähäinen, etfeivät edes kustannukset ja vaiva, joita se 
vaatii, tulisi korvatuiksi, ei tavallisesti koskaan separe- 
rata maitoa korkeammalla lämpömäärällä kuin viimemai­
nitulla. Ett’ei myöskään maksa vaivaa separerata kyl­
mempää maitoa, näkee siitä, että jos, kun maitoa sepa- 
rerataan ollessaan -f- 30 ast. C., saadaan kuorittua mai­
toa, joka sisältää 0,35 prosenttia rasvaa, niin sisältää kuo­
rittu maito, ehtojen muutoin ollessa samanlaisia, jos 
maito on -f 20 ast. C., 0,70 prosenttia, ja jos se on -f- 10 
ast. O., 0,8o prosenttia, sekä -f- 5 ast. C., 1 ,i0 prosenttia 
rasvaa. Jos siis on pakoitettu separeramaan kylmää 
maitoa, niin täytyy laskea sisään vähemmän maitoa, 
mutta neuvottakoon kuitenkin vakaasti, jos vaan muu­
toin voi tapahtua, aina lämmittämään maitoa -j- 30 as­
teeseen O., ennenkuin sitä lasketaan separattoriin.
Jos ei separeraminen, niinkuin on tavallista kaik­
kialla, jossa ei ole kovin paljon maitoa, tapahdu useam­
min kuin kerta vuorokaudessa, niin täytyy sitä maitoa, 
jota muina lypsyaikoina saadaan, säilyttää jäävedessä.
24
Ennenkuin separeramista sitten aloitetaan, on tapana 
kuoria kerma, joka on ehtinyt nousta, ja senjälkeen läm­
mittää jälelle jäänyt maito, ennenkuin separerataan. —  
Koska Burmeister & Wain’in separattori sisältää enem­
män kuin de LavaFin, ja maito siis separeratessa viipyy 
kauemmin edellisessä kuin jälkimäisessä, voi helpommin 
separerata kylmää maitoa ensimainitulla.
3) Se määrä maitoa7 joka määrätyssä ajassa kulkee se­
parattorin kautta. Luonnollista on, että mitä lyhkäisem- 
män ajan maito viipyy separattorissa, sitä vähemmän 
rasvaa ehtii sillä välin erota. Jos sen vuoksi maidon 
tulo on liian suuri, tunkeutuu maito liian pian separat- 
torista, ja enemmän rasvaa jää kuorittuun maitoon, kuin 
jos vähemmän maitoa juoksee siihen. Jos kuorittu maito 
sisäänjuoksun ollessa säännöllisenä, sisältää 0,35 prosent­
tia rasvaa, niin on siinä, muitten olojen ollessa saman­
laisia, 0,8o prosenttia rasvaa, jos maidontulo lisätään kol­
mannella osalla, jota vastoin, jos maidontulo vähenne­
tään samassa määrässä, puhtaaksi kuorimismäärä enenee, 
niin että kuorittu maito silloin sisältää ainoastaan 0,28 
prosenttia rasvaa. — Lopuksi mainittakoon, että jos maito 
on „raskastaw niin on maidon sisäänlasku vähennettävä, 
sekä että sellaisen maidon separeraminen aina viipyy 
kauemmin.
Arvostellessa separattorien hyötyä ja kelvollisuutta 
maitotaloudessa on ratkaisevan tärkeä asia, josko sepä- 
rattori-kermasta tehty voi on yhtä hyvää ja kestävää 
kuin muu voi. Niinkuin aina, kun jotain uutta on rai­
vaamassa itsellensä tietä, niin tapahtui täälläkin. Kuin 
separattorit ensin ilmestyivät, kuultiin heti useilta ta­
hoilta muistutuksia sekä voin kestäväisyydestä että laa­
dusta. Tosi on, että puuttuva taito sellaisen kerman 
käyttämisessä alusta oli syynä tähän, mutta varma on 
myös, että syy niihin vikoihin, joista separattoria syy­
tettiin, yhtä usein oli ihan toisissa asioissa.
Ne viat, joita yleisesti tehtiin kuin maitoa yleisem-
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min ruvettiin käyttelemään separattorilla, olivat että 
kermaa kirnuttiin välittömästi eli liian pian separera- 
misen jälkeen, ja luultiin siitä sillä tavoin tulevan kun­
nollista voita. Kun kuitenkin opittiin että rasvan täy­
tyy muuttua kiinteään muotoon, sekä että kerman aina 
täytyy olla kirnukypsää, ennenkuin sitä saattaa kir­
nuta, sekä että tätä kaikkea saattaa tehdä asettamalla 
kerman vahvan ja määräaikaisen jähdytyksen alaiseksi, 
niin olivat kaikki ne esteet poistetut, jotka vaikuttivat 
sen että separattori kermasta ei tullut yhtä hyvää voita 
kuin muusta kermasta. Nykyjään ovatkin kaikki sepa­
rattori voita vastaan kohonneet äännet täydellisesti vai­
enneet, ja tähän aikaan sitä pidetään parempanakin kuin 
muu voi. Jos tarkemmin asiata tarkastetaankin, niin 
huomataan että asian laita on todellakin niin. Kaikki 
maidon muut aine osat ovat raskaammat kuin rasva ja 
vesi. Nämä siis keskipakoiskoneen voima mitä suurim­
massa määrässä eroittaa, ja separattori-voi ei siis sisällä 
niitä niin paljon kuin muu voi. Mutta tässä ei kyllin! 
Joka kerran on tarkastellut separattorin sisusta sepa- 
reramisen jälkeen, ei koskaan unhota sitä vaikutusta, 
jonka tämä häneen teki. Se joukko hiuksia, tomua, 
ihosuomuksia ja muuta samanlaista — puhumattakaan 
lannasta ja sellaisesta —, joka on tarttunut separatto­
rin seiniin, on uskomatonta. Ja kuitenkin oli maito 
puhdas ja siilattu, ennenkuin se laskettiin separatto- 
riin! Jos nyt saattaakin otaksua, ettfei tämä kaikki se­
kaantuisi kermaan, jos se on saatu tavallisella kuorimi­
sella, koska osa siitä laskeutuisi varmaankin astian poh­
jaan, niin jääpi kaikessa tapauksessa jälelle suuri osa 
„kevyisempiä aineita ,^ joita ei mitenkään saattaisi estää 
joutumasta mukaan. Tätä kaikkea eroittaa separattori 
nyt niin tarkasti, että tuberkeli itiö sekaisesta maidosta 
heitetään itiötkin suurimmaksi osaksi pois ja sekä kerma 
että kuorittu maito puhdistuvat niin hyvästi kaikista 
vieraista aineista, että parempaa tässä kohden tuskin
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saattaa toivoakaan. Jos viimein otetaan huomioon, että 
rasva on paljoa tuoreempaa, ja ettei se ole ollut niitten 
monien pahentumisen mahdollisuuksien alaisena, jotka 
tavallinen kermoittuminen tuo mukanansa, niin täytyy 
tulla siihen varmaan päätökseen, että separattori voi 
on sekä parempaa että kestävämpää, kuin muu voi, jos 
molemmat ovat muutoin yhtä hyvin valmistetut.
Mutta vaikka nykyjään tunnustetaankin separattori- 
voin olevan yhtä hyvää kuin muukin voi, niin ei sitä­
vastoin separattorilla kuorittu maito vielä ole hyvässä 
maineessa. Ja laihempaa se onkin kuin muulla tavalla 
kuorittu maito, se on totta! Mutta muutoin on se pal­
joa parempaa. Edellisestä huomaa kyllä että se on puh­
taampi ja vapautettu kaikesta liasta, mutta älköön myös­
kään unohdettako, että se on tuoreempi, ja koska mai­
don aine-osat eivät ole olleet minkään muutoksen alai­
sina, pitäisi sen oleman sulavaisempaa kuin muu kuo­
rittu maito, joka usein on monen vuorokauden vanhaa 
ennenkuin se joutuu syötäväksi. Jos vielä lisätään, että 
rasvan puutetta voi korvata muulla rasvalla sekä silloin 
kun kuorittua maitoa käytetään ihmisille syötäväksi että 
silloin kun sitä annetaan vasikoille, sioille tahi muille 
eläimille, niin, vieläpä kun siitä tehdään juustoakin, niin 
täytyy myöntää ettei separattori maito suinkaan an­
saitse huonoa mainetta, vaan päinvaistoin on hyvin hy­
vää syötäväksi.
Hartaalla toivomuksella, että yritys pian onnistuisi, 
mainittakoon vihdoin että viimeisinä aikoina on ruvettu 
useilta tahoilla järjestämään separattoria käsivoimaa 
varten. Kuinka suureksi hyödyksi nämät olisivat pie­
nemmälle maanviljelijälle huomaa selvästi, kuin ajatte- 
lee niitä suuria etuja, joita separattorit jo suuremmissa 
meijereissä ovat tehneet. Myös yhtiö-meijereille olisivat 
käsiseparattorit suunnattoman tärkeät, sillä silloin tarvit­
sisi heidän ainoastaan ostaa kermaa ja pääsisivät siis siitä 
kuorimaito ylellisyydestä, joka uhkaa „hukuttaa“ heitä.
Karjaruuan vaikutuksesta voin laatuun ja voin vioista.
Niinkuin ennen usein on huomattu ovat maito ja 
voi hyvin arkoja kaikenlaisille sekä sisällisille että ulko­
naisille vaikutuksille. Viat voissa eivät senvuoksi ole 
mitään harvinaista. Syynä tähän ovat usein maidon ja 
kerman väärä ja vähemmin huolellinen käytteleminen 
tahi itse voin valmistaminen. Kuitenkin vaikuttaa myös 
lehmien ruokkiminen suuressa määrässä sekä voin ma­
kuun että laatuun. Ruokkimisessa tavallisesti käytet­
tyjen syöttiaineitten maku ilmautuu kuitenkin hyvin 
harvoin suoraan, mutta sitä useammin ilmestyy voin 
kirnuamisen jälkeen ruoan vaikutus joko maussa tahi ul­
konäössä.
Lehmien luonnollisin ruoka on ruoho tahi heinä. 
Hyvä laidun tahi vahva heinäruoka antaa myös voille 
raittiin ja suloisen ryytimäisen maun. Ylimalkaan pi­
detään laidunta tahi heinää, joka on sekoitus monesta 
ruoholajista, ja jossa on joukko hyvänhajuisia kasveja, 
joidenka eeteriset öljyt antavat voille sulohajunsa, pa- 
raampana. Apilaat ovat myös hyvää maitosyötettä, mutta 
ruoho sekoitus vaikuttaa myös silloinkin hyödyttävästi. 
Sara-heinä ja korte (Equisetum), aikaisin korjattuina, ovat 
hyviä maitosyötteitä, eivätkä vaikuta vahingoittavasti 
voin makuun.
Olki\ syötettynä suuremmassa määrässä tekee voin 
kovaksi, hauraaksi ja valkeaksi. Kohtuullinen olkiruo- 
kinta ei kuitenkaan vaikuta vahingollisesti. Kauranoljet 
ovat oivallista ruokaa; herne- japapu-olkia käytettäköön sitä 
vastoin etuisammasti syöttö-karjalle ja ehtyville lehmille.
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Rukiit eivät ole sopiva ruoka maitokarjalle. Se on 
vahvasti ravitsevaa, vaikeaa sulattaa eikä ole terveellistä 
paikallaan seisoville eläimille. Tiineillä lehmille ovat 
rukiit aivan vahingolliset, syystä että ne vaikuttavat 
vasikkain kuolevaisuutta. Ei myös enään epäiltänekään 
sen haitallista vaikutusta voihin.
Ohria ei pidetä vahingollisina voille.
Kaurat ovat helposti sulava ja eläimille mieluisa ruo­
ka. Kaurat ovatkin oikeastaan ruokinnan pääaine ja tuot­
tavat erittäin hyvää maitoa ja maukasta voita. Tässä suh­
teessa saattaa sekä kauroja että
Nisuliisiä pitää parhaimpina karjan ruokina.
Ruisliisiä käytetään mieluisimmin syöttökarjalle tahi 
(keitettynä) sioille.
Palkokasvien siemenet antavat ylimalkain, erittäinkin 
jos niitä syötetään suuressa määrässä, kovaa, ruskeahta- 
vaa ja karvasta voita. Härkäpavut ovat tässä suhteessa 
vähimmän vaarallisia, senjälestä herneet. Huonoimmat on 
hiirenherneet (virna), joita ei koskaan pitäisi käyttää mai- 
tolehmien ruuaksi.
Perunoita (potaatteja) annettakoon maitokarjalle, mie­
luisimmin keitettyinä, koska voin silloin luullaan tule­
van paremmaksi. Muutamain mielestä antavat keittä- 
mättömät perunat enemmän maitoa kuin keitetyt, mutta 
voi tulee niistä kovaksi ja hauraaksi.
Nauriit, syötettyinä suuremmassa määrässä, antavat 
maun maitoon ja tuottavat vähän-kestävää voita. Jos 
nauriita annetaan vähissä määrin, ei nauriinmakua tosin 
tunnu maidossa, mutta kun ne kuitenkin kaikissa ta­
pauksissa vaikuttavat haitallisesti voin kestäväisyyteen, 
ei pidä koskaan niitä käyttää, jos tahdotaan saada pa­
rasta voita. Kun sekoitetaan salpietaria eli kivisuolaa 
(10 grammia 50 kilogrammiin maitoa) haihtuu nauris - 
maku maidosta. Nauriin kaalikset eivät kelpaa niiden 
lehmäin ruuaksi, joiden maidosta valmistetaan voita.
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Sekä nauriit että nauriin kaalikset enentävät maidon 
paljoutta, mutta tekee sitä hyvin vetiseksi ja huonoksi.
Lantut eivät ole niin vahingollisia kuin nauriit, 
mutta parasta on kuitenkin olla niitä käyttämättä, jos 
tahdotaan oivallista voita.
Pellavansiemen-kakkujen kelpaavaisuudesta maito- 
syötteeksi ollaan hyvin erimielisiä. Muutamat luulevat 
sen tuottavan kovaa voita, toiset taas arvelevat että voi 
tällä ruualla tulee pehmeäksi. Muutamat väittävät voin 
siitä tulevan hyvänmakuiseksi, mutta esim. eräs Tans­
kanmaan etevimpiä meijerimiehiä, Buus, sanoo että „ne 
ovat aivan kelpaamattomia maitokarjan ruuaksi, sillä ne 
vahingoittavat voin ja tekevät sen pahanmakuiseksi  ^
Me arvelemme, että pellavansiemenkakut, joll’ei niitä 
kovin paljon anneta kerralla, tuskin vahingoittavat voin 
makua, mutta että sen tiiveys aina siitä haittautuu.
Rapsikakut suuremmissa annoksissa syötettyinä an­
tavat maitoon maun, mutta jolFei niitä anneta enemmän 
kuin V2 naulaa päivittäin, niin ne eivät tee vahinkoa 
voille, vaan päinvastoin sekä tekee sitä hyvänmakuiseksi 
että vieläpä antaa sille oivallisen tiiveyden. Vähäinen 
määrä rapsikakkuja kuuluu sentähden Tanskan maito­
talouden ruokajärjestykseen, ja sitä pannaan, mitä sillä 
saadun voin hyvyyteen tulee, kaurojen ja nisuliisien 
rinnalle.
Palmuoljykakkujen luullaan lisäävän rasvamäärän 
maitoon, mutta suuremmassa määrässä annettuina tuot­
tavat ne kuivaa voita. 2 naulaa päivittäin ei kuiten­
kaan vahingoita voita.
Kokoskakut eivät, mikäli tiedetään, vaikuta vahin­
gollisesti voihin.
Puuvillasiemenkakut eivät sitävastoin kelpaa ruuaksi,, 
jos maidosta tehdään voita.
Maapäähkinäkakuilla ei pidä syöttää lehmiä ennen
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poikimista. Niiden vaikutuksesta voihin ollaan erimie­
lisiä. Ihan samoin on
Päivänkukkassiemenkakkujen laita.
On yleensä tunnettu että rankin syöttämisellä on 
hyvin vaikea, vieläpä mahdotonta saada hyvää ja kestä­
vää voita. Voi tulee valkeaksi ja saa helposti katkeran 
maun, mutta ennen kaikkea on se hyvin kärkäs pilaan­
tumaan. Samoin on
Ravan laita, vaikka vähemmässä määrässä.
Mallasidut ovat sangen hyvää ruokaa, joka ei vai­
kuta vahingollisesti voihin. Niiden luullaan jossain mää­
rin voivan vastustaa naurisruuan vahingollisia vaiku­
tuksia.
Vihdoin mainittakoon, että osa niistä haitoista, jot­
ka syntyvät ruuan sopimattomasta valitsemisesta, ilmes­
tyvät vasta silloin kun voita pitempää tai lyhyempää ai­
ka säilytetään. Täytyy sentähden karjan ruokaa vali­
tessa olla paljoa tarkempi, kun voita valmistetaan ulos­
vientiä tahi säilyttämistä varten, kuin jos sitä heti nau­
titaan. Viimeisessä tapauksessa voidaan usein käyttää 
ruoka-aineita, jotka edellisessä tapauksessa ovat koko­
naan hyljättävät.
Niinkuin ylempänä mainittiin, syntyvät useimmat 
voin viat maidon ja kerman huonosta käyttelemisestä 
tahi voin virheellisestä valmistuksesta, ja yleensä ei pi­
täisi oleman niin taipuisa syjättämään karjanruokaa voin 
vioista — jota kuitenkin tähän aikaan aivan usein ta­
pahtuu. On joukko vikoja, joista muutamat ilmestyvät 
vasta voin pidemmän tahi lyhyemmän ajan säilyttämi­
sen perästä, toisten ilmaantuessa välittömästi voin val­
mistuttua. Niin esim. tuntuu katkera, sakea maku heti 
voissa, joka on tehty ehtyvien lehmien maidosta.
Kirnuamisesta ja voin valmistuksesta puhuessamme 
olemme olleet tilaisuudessa huomata joukon vikoja
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voissa, mutta seuraava tarkempi selitys on vielä tar­
peellinen.
Navettamakua, elukkahajua, eläinhajua, lehmämakua 
saa voi, elPei noudateta kaikkia varokeinoja, maidon ol­
lessa navetassa. Utarien puhdistaminen ennenkuin lyp­
säminen alkaa, puhtaat kädet lypsäjällä, puhtaat maito- 
astiat, maidon välitön silaaminen y. m., on tämän estä­
miseksi tarpeellista. Maidon sisään- ja uloskaatamista 
navetassa pitää karttaman, ja maito on mitä pikemmin 
poisvietävä.
Ummehtunutta makua ja  savumakua saa voi, jos maitoa 
kermoittumisen aikana ja kerman happanemisen aikana 
pidetään asuinhuoneessa. Sellaisissa paikoissa, joissa 
tämä voipi tulla kysymykseenkään, voidaan myös var­
muudella otaksua, että ilma on likainen ja täynnänsä 
kaikenlaisia itiöitä ja käyte-aineita. — Tämän ohessa on 
hyvin tärkeätä perustaa meijeri kuivalle, vapaalle pai­
kalle, eikä millään muotoa lähelle karjapihaa, lantasäi- 
liötä, sikolättiä tahi muita rakennuksia, joista turmiol­
lista hajua tahi muuta likaisuutta leviää. Mejerin ym­
päristöt ovat sitä paitse pidettävät puhtaina ja vapaina 
kaikesta, mikä saattaa saastuttaa ilman, tahi ei auta ko­
rottamaan sitä siisteyttä ja somuutta, joka mejerin sekä 
sisä- että ulkopuolella on välttämätön.
Öljyinen voi. Tämä on yhtä vaikea kuin yleinen 
vika voissa. Valitettavasti tunnetaan varsin vähän syytä 
siihen. Ennen luultiin öljyisyyden johtuvan kerman 
liiallisesta hapattamisesta, mutta kun voi vähälläkin ha­
pattamisella tulee öljyiseksi, eikä vahva happamuus sitä 
aina vaikuta, tulee etsiä toinen syy siihen. Paremmin 
saattaa sanoa että hitainen happaneminen saattaa tuot­
taa öljy isyyttä. Nykyjään luullaan syyn olevan väärin 
tehdyssä hapatuksessa, niin että maitohapon noustessa 
joku toinen aine nousee, joka sitten tuottaa öljy isyyttä. 
Ei ole epäilemistä että voihapon nousulla tässä myös on
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osansa. Kuitenkin on varmaa, että öljyis3^ ys syntyy 
happaneminen aikana, ja ell?ei sitä huomatakaan heti, 
kun voi on valmis, niin levenee kohta, tuskin huomattava 
öljyisyys koko samassa astiassa olevaan voihin, niin että 
voi, joka tuoreena on parasta laatua, muutaman päivän 
perästä on selvästi öljyistä. Onneksi on nykyjään kek­
sitty varsin varma parannuskeino tätä vastaan. Jos ni­
mittäin huomataan tätä vikaa voissa, on hankittava uutta 
happoa, uusia hapon herättäjiä kermalle. Kun kaikki 
huoneet, joissa maitoa pidetään, ja kaikki astiat jotka 
joutuvat sen kanssa yhteyteen, ovat täydellisesti puhdis­
tetut, otettakoon uutta raitista maitoa ja annettakoon 
sen hapata puhtaassa paikassa ja ^aloitettakoon hapatta­
mista ja voinvalmistusta uudelleen64. Vielä mainittakoon, 
että voi helposti tulee öljyiseksi, jos kermaa käytetään 
hapatusaineena. Separattori-mejereissä saadaan usein 
öljyistä voita, johon on syynä se, ettfei kerma separe- 
rämisen jälkeen ole kylläksi nopeasti ja tarkasti jähdy- 
tetty. Syksyllä on voi usein öljyistä, ja luullaan syyn 
olevan siinä että lehmiä ruokitaan apilain jälkiniitolla 
eli äpärä-apiloilla tahi siinä, että ehtyvien lehmien mai­
toa silloin suuressa määrässä käytetään. Edellisessä ta­
pauksessa poistetaan öljyisyyttä sillä, että sekoitetaan 
kuivia syöttö-aineita apiloihin, tahi että annetaan yösyö- 
täväksi kuivia heiniä.
Taliseksi voiksi kutsutaan senlaista voita, joka jon­
kun ajan säilyttämisen jälkeen saa tavallisen talin kal­
taisen maun ja näön. Tämä syntyy myöskin varmaan 
väärästä hapatustavasta tahi, jos tämä vika ilmestyy 
voissa, joka on tehty happanemattomasta kermasta, on 
syy se, että on muodostunut jonkinlaisia vapaita eli eril­
lisiä rasvahappoja, jotka sitten vaikuttavat voirasvan 
muutoksen. Pariisin voissa näkyy sellainen muutos var- 
.sin helposti saattavan tapahtua, koska tämä voi helposti 
saa talisen maun, johonka useimmiten on syynä, ettfei
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kermaa lämmittämisen jälkeen ole kylläksi nopeasti jäh- 
dytetty.
Puumaku voissa ilmestyy varsin helposti, elPei kaik­
kea puuta, joka joutuu maidon tahi voin kanssa yhtey­
teen, tarkoin keitetä ja tuuletella. Tahdomme hartaasti 
kehoittaa vaarin ottamaan tätä seikkaa, koska me koke­
muksesta tiedämme että voi saa puumaun paljoa hel­
pommin ja pikemmin, kuin yleensä luullaan.
Vihdoin mainittakoon, että varsinaiset syyt niihin 
moniin ja vaikeihin vikoihin, joita voissa saattaa olla, 
ovat vielä valitettavasti selvittämättä. Laaja ala lave­
ampiin tutkimuksiin on tässä suhteessa tarjona, mutta 
moni vika on kyllä kauan jäävä tieteen selittämättä, 
sillä ne ovat sellaisia, että niitä ainoastaan maulla voi 
huomata, ja kemia on tässä kohden hyvin voimaton.
3
Keinotekoinen voi.
Kun vuonna 1869 ranskalaisten monipuuhainen, 
valtiollisista syistä työkansan hyvää suuresti harrastava 
keisari Napoleon III antoi kemisti F. Mege-Mourriez’elle 
toimeksi tehdä tutkimuksia, oliko mahdollista jollakin 
halvalla keinotuotteella palkita voi, niin herätti tämä 
luultavasti useimmissa ainoastaan säälin ivaa. Se, joka 
sai asian tehtäväkseen piti sitä kuitenkin totena, ja puute 
ruokavaroista Parisissa 1871 vuoden piirityksen aikana, 
hankki hänen tavaralleen ostajia ja keinotekoisen voin 
ilmestyessä sittemmin vuonna 1873 maailman markki­
noille, muuttui meijerimiesten iva huoleksi ja peloksi. 
Saattaisiko tämä uusi kauppatavara, jota muka voitai­
siin valmistaa kuinka halvalla ja kuinka suurissa mää­
rissä tahansa, alentaa hinnan ja ehkä kokonaan syrjäyt­
tää voin, jonka valmistukseen niin suuria pääomia oli 
pantu ja johonka maanviljelijät perustivat niin suuren 
osan taloudellisesta toimeentulostaan? Niin kysyttiin 
ja aika on vähitellen antanut vastauksen siihen. Keino­
tekoisen voin valmistaminen on vuosien kuluessa enen- 
tynyt sanomattomasti, ja tämän voin käyttäminen on 
karttunut samassa määrässä, eikä kuitenkaan saata sa 
noa, että se melkoisesti ja huolettavalla tavalla olisi vai­
kuttanut mejerivoin hintaan. Maatiaisvoi on sitä vas­
toin kärsinyt suuren tappion tästä hinnan alennuksesta, 
jonka keinotekoinen voi on vaikuttanut. Mutta miten 
keskusteltaneenkaan, ei kuitenkaan millään tavalla saa 
pitää keinotekoista voita onnettomuutena, vaan tulee
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päinvastoin pitää uuden, halvan ravintoaineen keksimistä 
siunauksena kaikille niille, joilla ei ole varoja ostaa tätä 
verrattain kallista kermavoita, joka, jos se on hyvää ja 
pysyväistä, ei suinkaan tarvitse pelätä kilpailua keino­
tekoisen voin kanssa. Jos se taas on huonoa, niin teh­
täköön työtä sen parantamiseksi, jolloin tullaan huomaa­
maan, ett’ei suinkaan ole kalliimpaa valmistaa hyvää 
kuin huonoa voita. Keinotekoisen voin parhain vaiku­
tus maitotalouteen onkin ollut, että yleensä on pakoi- 
tettu ryhtymään toimenpiteihin voinvalmistuksen paran­
tamiseksi. Keinotekoisen voin valmistus ei sitäpaitse 
suinkaan ole niin halpaa, että sitä voitaisiin myydä niin 
tavattoman halvasta.
Täytyy myös myöntää, ettfei mejerimiehet eikä ylei­
sö enään katsele keinotekoista voita niin karsain silmin 
kuin alussa. Viimemainittu on aluksi ehkä tietämät- 
tänsä ruvennut käyttämään sitä, ja meijeristit ovat, niin­
kuin esim. Hollannissa, huomanneet, että juuri keino­
tekoisen voin tehtaat ovat heidän tuotteensa hyvät os­
tajat. Kun nyt se aika on kulunut, jolloin keinotekoinen 
voi, jotta se myypyisi, täytyi viedä kaupaksi väärän li­
pun suojassa ja myydä tavallisen voin nimellä, sekä kun 
useissa maissa laki on ankarasti kieltänyt semmoisen 
petoksen harjoittamista, esiintyy keinotekoinen voi kau­
passa omalla nimellään ja saa siis itse vastata ^omasta 
puolestaan .^ Seuraavasta huomaa sen olevan puhdasta 
ja ravitsevaista ruoka-ainetta, jota ei pidä tuomitseman.
Ensiksi käyttävät leipurit keinotekoista voita, mutta 
ruuanvalmistukseenkin käytetään sitä nykyjään varsin 
yleisesti, vaikka kyllä muutamat herkkusuut vakuutta­
vat sen olevan kelvottoman siihen. Se keinotekoinen 
voi, jota ensin valmistettiin, tuotti nimittäin ruualle, sitä 
paistettaessa, vahvan talin hajun, mutta nyt on valmis­
taminen niin suuresti parantunut — tahi sen nauttijat 
ovat tottuneet siihen — ettfei talihajua enään esiinny.
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Laivamuonaksi sopii keinotekoinen voi mainiosti, sillä 
se pysyy ylimalkaan kauemmin pilaantumattomana kuin 
tavallinen voi. Erittäinkin taitaa sitä käyttää maapal­
lon lämpimissä osissa, syystä että se ei helposti sula ja 
sitäpaitsi koetetaan, sitä tehtäessä, saada sitä tätä tar­
koitusta varten niin kovaa lämpöä sulamatta kestä­
mään, kuin suinkin on mahdollista. Siihen keinotekoi­
seen voihin, jota lähetetään kuumanalaisiin maihin, pan­
naan nimittäin enemmän lujia rasva-aineita.
Keinotekoinen voi viedään kaupaksi Butteriinin, Mar­
gariinin tahi Oleomargariinivoin nimellä. Sen valmistami- _
nen on tavallisesti jaettu kahdelle eri haaralle vaikka 
kyllä yhdistettykin valmistus on olemassa. Toisessa 
tehtaanosassa valmistetaan ainoastaan margariinia (oike­
ammin oleomargariini), ja toisissa paikoissa siitä itse 
voita. Margariinitehtaita on paljoa vähemmän, ja niiden 
perustus riippuu siitä, onko läheisyydessä semmoisia 
paikkoja, missä runsaasti saadaan raakaa tarveainetta 
(etupäässä suuria teurastuspaikkoja). Suurimmat mar- 
gariinitehtaat Euroopassa ovat Parisissa ja Wienissä.
Voitehtaat ostavat margariinia ja muuttavat sen 
butteriinivoiksi, sekoittamalla siihen tavallista voita, tahi 
kirnuamalla margariinia maidossa. Semmoisia on ny­
kyjään useimmissa maissa, mutta suurimmassa kukois­
tuksessa on tämä teollisuus Hollannissa. Skandinavian 
parhaiten tunnettu butteriinitehdas on Kristianiassa.
Margariinia valmistetaan kaikenlaisesta eläinras­
vasta. Raavaseläimen tali ja sianrasva ovat tätä tar­
koitusta varten yleisimmin käytetyt raaka-aineet, mutta 
myös muita rasvalajeja käytetään. Sanotaan, että muu­
tamilla paikkakunnilla, erittäinkin Amerikassa, myös J
kaikenlaisten itsestänsä kuolleitten eläinten rasvaa käy­
tetään, mutta tätä voinee ylimalkaan ruoka-aineitten tar­
kastus sekä ne lakitoimet, joihin kaikkialla ryhdytään, 
hillitä ja estää.
37
Parasta margariinia valmistetaan tuoreesta raavas- 
eläimen talista, joka sisäänpakattuna jäähän joka päivä 
heti teurastamisen jälkeen tuodaan tehtaaseen. Ell’ei tali 
ole tuoresta, saa margarini helposti hyvin vastenmielisen 
hajun. Ensiksi pestään talia haaleassa (-f- 17° C) ve­
dessä, ja puhdistetaan tämän kautta pahimmasta likai­
suudesta, niinkuin verestä, suonista, lihasirpaleista y. m., 
jotka ovat sekoittuneet siihen. Senjälestä valetaan ta­
lin päälle runsaasti vettä, ja sitten sitä rikkijauhetaan 
erittäin tätä varten laitetuilla koneilla veitsillä varus­
tettujen telojen välillä hienoon puurontapaiseen aine- 
joukkoon. Tämä pannaan senjälestä suuriin kattiloihin, 
sulatettavaksi ja sekoitettavaksi vedellä sekä lämmite­
tään 45 C. asteiseksi, jonka lämpimyyden yli ei suin­
kaan saa mennä. Sen lisäksi sekoitetaan vasikanvatsoja 
(juoksutinta), potaskaa, suutaa tahi muita aineita, eroit- 
tamaan joukossa vielä olevia jäännöksiä suonista, lihasta 
y. m. Rasvan sulaessa, joka kestää noin kolme tuntia, 
sekoitetaan talia silloin tällöin sauvalla, joka on mel­
kein kirnunmännän muotoinen. Sen jälestä jätetään seos 
rauhaan, ja silloin jakautuu se kolmeen eri kerrokseen. 
Alimmainen kerros on yllämainituilla sekoituksilla se­
koitettua vettä, jota vastoin ylimmäinen on vaaleankel­
taista, kirkasta öljyä, jota ensin lasketaan astiasta hanan 
lävitse* Keskimäinen kerros on samanlaista öljyä, mutta 
sisältää sen ohessa vielä suonien y. m. jäännöksiä. Tämä 
osa kattilan sisällyksestä tyhjennetään erityiseen astiaan, 
jossa öljyä puristetaan ulos ja pannaan ennen saatuun 
öljyyn. Tämä ei kuitenkaan vielä kelpaa keinotekoisen 
voin tekemiseen, vaikka sitä tosin välisti siihen käyte­
tään. Siinä on nimittäin vahva talinmaku, ja se on liian 
luja. Ainejoukko jähdytetään sen vuoksi matalissa pan­
nuissa -f- 20° — -f- 25° O. lämpöiseksi, jolloin kaksi ras- 
valajia, joita kutsutaan steariiniksi ja palmitiiniksi, jäh- 
tyvät ja hydraulisilla puristimilla eroitetään kynttiläteol-
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lisuuden käytettäväksi, jolloin jälelle jäänyt sula öljy 
on valmista oleomargariinia tahi, lyhyemmin, margari- 
nia. Tämän tavan mukaan saadaan 40 ä 50 osaa stea­
riinia ja palmitiinia sekä 50 ä 60 osaa margariinia 100:sta 
taliosasta.
Useimmiten sekoitetaan yllämainitulla tavalla saa­
tuun oleomargariiniin vielä jotakin helposti sulaksi käy­
pää öljyä, tekemään sitä vähemmän jäykäksi ja kovaksi. 
Tähän käytetään nykyjään mieluummin arachisöljyä, jota 
puserretaan maapähkinöistä (Arachis Hypogsea) ja pää­
asiallisesti valmistetaan Marseillessa.
Margariinia myydään varsinaisiin butteriinitehtai- 
siin. Näitä on kahta laatua: sellaiset, jotka valmistavat 
butteriinia kirnuamalla oleomargariinia maidolla, ja sel­
laiset, jotka valmistavat butteriinia sekoittamalla oleo­
margariinia voilla. Viimeksimainitut ovat nykyjään eh­
kä yleisimmät.
Edellisissä tapahtuu valmistus siten, että 50 sadalta 
sulaa oleomargariinia erittäin sitä varten rakennetuissa 
kirnuissa, joissa on kaksi eri taholle pyörivää kirnumän- 
tää, kirnutaan yhteen 25 sadalta tuoreen kuorimattoman 
maidon ja 25 sadalta veden kanssa. Tavallisesti lisä­
tään tähän vielä rikkihakatuita lehmänutarien kappaleita 
hankkimaan butteriinille luonnollisen voin ryytimäistä 
hajua. Useissa paikoissa käytetään tähän suurella edulla 
ainetta, jota sanotaan kumariiniksi, ja jota saadaan Tonk- 
kapavusta, jonka haju on hyvin voin kaltainen. Myös 
on tapana lisätä tähän tavallista voinväriä, jonka ohessa 
mainittakoon, että hyvää, luonnollista voita isommissa 
tahi vähemmissä joukoissa myös välisti käytetään sekoi­
tukseksi kirnuttaessa. Kirnuamisella — joka kestää noin 
2 tuntia — saatua butteriinia vaivataan sitten tavalli­
sella voinvaivaamiskoneilla, suolataan ja sullotaan tyn­
nyreihin, niinkuin tapahtuu kermavoin valmistuksessa. 
Vaivaamisessa sekoitetaan muutamissa tehtaissa vielä
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vähän glyseriiniä, tekemään butteriinin notkeammaksi 
ja pehmeämmäksi.
Niin valmistettu butteriini sisältää:
Hollantilainen butteriini. Ranska!, butteriini. Amerikal butteriini.
Suolattu. Suolaamaton. Suolaamaton.
Vettä........... 7,2%. 13,8%. 11,2% .
Rasvaa . . . . 87,9%. 85 ,0% . 87 ,2% .
Juustoainetta
ja tuhkaa. 4.9%. 1,2 #/«. 1,6% .
Jos näitä erittelyltä verrataan kermavoin aineyh­
distyksen erittelyihin, niin huomataan siitä, että butte­
riini sisältää enemmän rasvaa ja vähemmän vettä kuin 
tavallinen voi.
Niissä tehtaissa, jotka valmistavat butteriinia se­
koittamalla voita oleomargariiniin, tapahtuu tämä joko 
yhteenkirnuumisella tahi aivan mutkattomasti sotke­
malla niitä yhteen.
Butteriinia ilmestyy kaupassa monta laatua, joista 
paras kilpailee voin kanssa siihen määrään, että sitä voipi 
käyttää vaikka pöytävoiksi ja usein on kalliimpikin kuin 
maatiaisvoi.
Voiko butteriinia aina varmuudella eroittaa voista? 
Jos oleomargariinisekoitus on vähäinen, ja jos tämä aine 
on parasta laatua, on hyvin vaikeata, jopa mahdotonta­
kin, mausta eroittaa sitä, ja myös kemiiallisen tutkinnon 
on vaikea tässä kohden päästä selville. Mutta jos oleo- 
margariinia on paljon, voidaan kemiallisella tutkimisella 
varmaan löytää sitä, koska voi sisältää enemmän liuke­
nevia rasvalajeja kuin butteriini.
Muut tavat, joilla on ehdotettu määrätä, onko ta­
vara voita vai butteriinia, eivät suinkaan aina anna pää­
töstä, mutta voivat kuitenkin monessa kohden olla hyö­
dyksi. Niiden seassa tahdomme mainita:
a) Jos perunasiepaleen päälle sivaltaa butteriinia, 
niin tuntuu talin maku siinä tavallisesti hyvin selvästi.
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b) Suurennuslasilla näkee, että ilmarakot butterii- 
nissa ovat suuremmat ja harvemmat kuin voissa.
c) Jos butteriiniin sekoitetaan rikkihappoa, tulee 
se vaaleanruskeaksi, jota vastoin voi saa punertavan 
värin.
d) Butteriinin ominainen paino sulana ollessaan on 
0,859, jota vastoin voin paino on 0,867-
e) Määräämällä kuinka paljon 117 tavallista kalilipiää 
kuluu haihtuvain rasvahappojen saavuttamiseksi. Ras- 
valaji, joka vaatii 10 kcm. tahi enemmän sellaista lipiää, 
on pidettävä voina. Jos kuluu vähemmän, niin on se 
joko kokonaan toinen rasvalaji tahi toisen rasvan ja voin 
sekoitus.
Wiipuri ,
N. A. Zilliacus’en kirjapaino, 1887.
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